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UJI TOTAL PLATE COUNT (TPC) DAN IDENTIFIKASI BAKTERI Escherichia 
coli dan Salmonella sp. PADA PENTOL DI SEKITAR UNIVERSITAS ISLAM 
NEGERI SUNAN AMPEL 
 
Pentol adalah olahan sejenis bakso namun memiliki komposisi tepung yang 
lebih banyak. Pentol merupakan salah satu jajanan yang digemari. Pentol yang dalam 
penyajian tidak menjaga kebersihan dapat terkontaminasi bakteri. Bakteri Escherichia 
coli dan bakteri Salmonella sp. merupakan parameter adanya kontaminasi pada 
makanan dan dapat menyebabkan penyakit salah satunya adalah diare.  Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui nilai TPC pada pentol dan untuk mengetahui  ada atau 
tidaknya cemaran bakteri Escherichia coli dan bakteri Salmonella sp. pada pentol yang 
dijual di sekitar Universitas Islam Negeri Sunan Ampel. Penelitian ini bersifat 
deskriptif. Pada pengujian nilai TPC dilakukan dengan menggunakan metode pour 
plate. Sedangkan untuk mengetahui ada atau tidaknya bakteri Escherichia coli 
menggunakan media EMBA dengan teknik duplo dan kemudian dilanjutkan dengan 
uji biokimia berupa uji imvic. Pada identifkasi  Salmonella sp. menggunakan media 
SSA yang kemudian dilanjutkan dengan uji biokimia berupa uji tsia. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa dari 5 sampel yang diuji, terdapt  nilai TPC tertinggi sebesar 2,3 
x 105 dan nilai TPC terendah sebesar 6,5 x 104.  Pada penelitian ini terdapat 1 sampel 
yang tidak memenuhi syarat TPC dan terdapat 4 sampel yang memenuhi syarat TPC. 
Nilai TPC maksimum sesuai standart SNI 7388:2009 megenai batas maksimum olahan 
daging berupa pentol sebesar 1 x 55 Cfu/gram dari 5 sampel yang diuji, terdapat 2 
sampel terkontaminasi bakteri Escherichia coli . Pada hasil identifikasi bakteri 
Escherichia coli dan Salmonella sp., dari 5 sampel yang diteliti terdapat 2 sampel  
positif bakteri  Escherichia coli dan diteliti terdapat 4 sampel  positif bakteri 
















































TOTAL PLATE COUNT (TPC) TEST AND IDENTIFICATION BACTERIA 
Escherichia coli and Salmonella sp. AT PENTOL AROUND THE ISLAMIC 
UNIVERSITY OF SUNAN AMPEL STATE SURABAYA 
 
Pentol is a kind of meatball processed but has a more flour composition. Pentol is 
one of the favorite snacks. Pentols that do not maintain cleanliness in serving can be 
contaminated. Escherichia coli bacteria and Salmonella sp. is a parameter of 
contamination in food and can cause disease, one of which is diarrhea. This study 
aims to determine the value of TPC on the pentol and determine whether or not 
contamination with Escherichia coli and Salmonella sp. on pentols sold around the 
Sunan Ampel State Islamic University. This research is descriptive. In testing the 
TPC value is done using the pour plate method. Meanwhile, to determine the 
presence or absence of Escherichia coli bacteria using EMBA media with the duplo 
technique and then proceed with biochemical tests in the form of imvic tests. On the 
identification of Salmonella sp. using AAS media which was then followed by a 
biochemical test in the form of a tsia test. The results showed that of the 5 samples 
tested, the highest TPC value was 2.3 x 105 and the lowest TPC value was 6.5 x 104. 
In this study there was 1 sample that did not meet the TPC requirements and there 
were 4 samples that met the TPC requirements. . The maximum TPC value according 
to the SNI 7388:2009 standard regarding the maximum limit of processed meat 
products in the form of pentol is 1 x 55 Cfu/gram from 5 samples tested, there are 2 
samples contaminated with Escherichia coli bacteria. In the results of Escherichia 
coli and Salmonella sp. bacteria, from the 5 samples studied there were 2 samples of 
Escherichia coli positive bacteria and 4 samples of Salmonella sp. 
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1.1. Latar Belakang  
Makanan sangat penting bagi makhluk hidup. Dengan makanan, kita dapat 
memenuhi kebutuhan pokok yang dibutuhkan makhluk hidup. Makanan juga 
memiliki peran dalam proses pertumbuhan dan perkembangan. Selain itu, makanan 
juga dapat memenuhi kebutuhan energi yang dibutuhkan tubuh untuk beraktivitas. 
Makanan yang baik, dapat menjadi salah satu mekanisme yang digunakan sebagai 
pertahanan tubuh terhadap berbagai penyakit (Karlah dkk., 2014). 
Makanan dapat dibedakan menjadi makanan utama, makanan jajanan, 
makanan golongan minuman dan buah-buahan (Winarno,2004). Makanan jajanan 
sering digunakan sebagai makanan selingan. Jajanan sangat mudah ditemukan dan 
memiliki berbagai macam pilihan. (Romadhon,2016). Jajanan biasa dijual oleh 
pedagang kaki lima dipinggir jalan maupun ditempat keramaian . Pedagang kaki 
lima biasa menjual jajanan yang dapat langsung dimakan tanpa memerlukan 
pengolahan lebih lanjut (Fatonah. 2009). 
Salah satu jajanan yang mudah ditemukan dan dijual oleh pedagang kaki lima 
adalah pentol. Pentol adalah makanan sejenis bakso namun memiliki komposisi 
tepung yang lebih banyak dibandingkan dengan komposisi daging. Pentol 
merupakan makanan jajanan yang digemari oleh anak-anak dan orang dewasa. Hal 
ini dikarenakan pentol memiliki harga yang relatif murah, memiliki penampilan 
yang menarik dan juga memiliki rasa yang nikmat (Mayaserli dan Anggraeni, 
 



































2019). Namun, pentol memiliki resiko tinggi terkontaminasi mikroba karena 
banyak dari pedagang tidak tahu atau bahkan tidak memperhatikan kebersihan 
dalam proses pengolahan maupun penyajian pentol. Misalnya, peralatan dan bahan 
yang akan digunakan tidak dicuci atau kurang bersih dalam pencuciannya, makanan 
diletakkan ditempat yang tidak bersih, makanan diletakkan pada tempat yang 
berdekatan dengan sampah, dan makanan yang dijual dibiarkan terbuka meskipun 
tidak ada yang membeli (Romadhon,2016). 
Makanan atau minuman yang dibiarkan terbuka memiliki resiko tercemar 
oleh hal-hal yang tidak kita inginkan. Cemaran tersebut dapat berupa debu yang 
berterbangan atau lalat yang hinggap, sehingga dikhawatirkan makanan  tersebut 
dapat tercemar oleh mikroba yang tidak diinginkan. Hal itu sesuai dengan hadist 
yang diriwayatkan oleh Imam Muslim (3758) : 
 َعْبدُِ ْبنُ  يَِزيد ُ َحدَّثَنِي َسْعدُ  ْبنُ  اللَّْيثُ  َحدَّثَنَا اْلقَاِسمُِ ْبنُ  َهاِشمُ  َحدَّثَنَا النَّاقِد ُ َعْمٌرو َحدَّثَنَا و
ُِ ُِ َعْبدُِ ْبنُِ َجْعفَرُِ َعنُْ َسِعيدُ  ْبنُِ يَْحيَى َعنُْ اللَّْيثِيُ  اْلَهادُِ ْبنُِ أ َساَمةَُ ْبنُِ ّللاَّ  اْلقَْعقَاعُِ َعنُْ اْلَحَكمُِ ْبنُِ ّللاَّ
ُِ َعْبدُِ ْبنُِ َجابِرُِ َعنُْ َحِكيمُ  ْبنُِ ُِ َرس ولَُ َسِمْعتُ  قَالَُ ّللاَّ نَاءَُ َغط وا يَق ولُ  َوَسلَّمَُ َعلَْيهُِ ّللاَّ ُ َصلَّى ّللاَّ  اْْلِ
قَاءَُ َوأَْوك وا رُ  َلُ َوبَاءٌُ فِيَها يَْنِزلُ  لَْيلَة ُ السَّنَةُِ فِي فَإِنَُّ الس ِ  لَْيسَُ ِسقَاءُ  أَوُْ ِغَطاءٌُ َعلَْيهُِ لَْيسَُ بِإِنَاءُ  يَم 
ُ ِوَكاءٌُ َعلَْيهُِ  َحدَّثَنَا أَبِي َحدَّثَنِي اْلَجْهَضِميُ  َعِلي  ُ ْبنُ  نَْصرُ  َحدَّثَنَا و اْلَوبَاءُِ ذَِلكَُ ِمنُْ فِيهُِ نََزلَُ إِلَّ
ْسنَادُِ بَِهذَا َسْعدُ  ْبنُ  لَْيثُ  نَةُِ فِي فَإِنَُّ قَالَُ أَنَّه ُ َغْيرَُ بِِمثِْلهُِ اْْلِ ا السَّ  آِخرُِ فِي َوَزادَُ َوبَاءٌُ فِيهُِ يَْنِزلُ  يَْوم 
لُِ َكان ونَُ فِي ذَِلكَُ يَتَّق ونَُ ِعْندَنَا فَاْْلََعاِجمُ  اللَّْيثُ  قَالَُ اْلَحِديثُِ  اْْلَوَّ
 
Artinya : 
“Tutuplah bejana-bejanamu, kencangkan ikatan tempat minummu. Sebab di 
dalam setahun terdapat satu malam yang didalamnya diturunkan penyakit. 
Penyakit ini pasti jatuh kedalam bejana yang tidak tertutup dan tempat minum yang 
tidak terikat” (Shahih Muslim Bisyarhi al Nawawi Jilid 7, 1995). 
 
Dari hadist tersebut dapat diketahui bahwa menjaga kebersihan sangatlah 
penting. Hal itu dapat dilihat dalam hadist tersebut yang memberi tahu kita 
untuk menutup bejana sebelum penyakit datang dan jatuh kedalam bejana 
 



































yangtidak tertutup . makanan dan minuman yang dibiarkan terbuka terlalu lama 
mudah terkontaminasi oleh cemaran yang tidak kita inginkan. Cemaran 
tersebut dapat berasal dari debu yang tidak sengaja terbawa oleh angin dan lalat 
yang hinggap pada makanan. Debu dan lalat yang berada pada makanan dapat 
membawa bibit penyakit dan dapat menyebabkan kesehatan kita terganggu 
(Ratnawaty, 2012). 
Makanan yang telah terkontaminasi mikroba dapat menyebabkan 
penyakit foodborne disease. Foodborne disease adalah penyakit yang 
diakibatkan karena kontaminasi yang terdapat pada makanan ataupun 
minuman yang disebabkan oleh mikroba atau bahan kimia berbahaya. Mikroba 
yang paling sering dijumpai sebagai penyebab foodborne disease adalah 
bakteri dan fungi yang berada pada makanan maupun minuman. Virus juga 
dapat menyebabkan foodborne disease. Namun tidak seperti fungi dan bakteri, 
virus tidak bisa bereplikasi pada makanan sehingga makanan hanya digunakan 
sebagai pembawa virus. Hal ini biasanya diakibatkan karena terjadinya 
transmisi virus yang disebabkan oleh tangan manusia maupun alat masak 
(Widyastuti. 2002) 
Foodborne disease dapat dibagi menjadi dua jenis yaitu intoksikan dan 
infeksi. Intoksikan merupakan toksin yang dihasilkan oleh bakteri termakan 
dan dapat menyebabkan keracunan. Dalam intoksikan ini, toksin dicerna 
bersamaan dengan makanan sehingga tidak terjadi penularan antara satu orang 
ke orang yang lain. sedangkan jenis foodborne disease infeksi merupakan 
tertempelnya bakteri hidup pada makanan yang tidak sengaja tertelan sehingga 
 



































menyebabkan penyakit. Bakteri hidup yang termakan akan bereproduksi pada 
saluran pencernaan sehingga akan menyebabkan keracunan (Apriyadi, 2010). 
Foodborne disease dapat menyebabkan keracuanan dengan ciri-ciri paling 
umum adalah mual, muntah hingga diare. Foodborne disease yang diakibatkan 
oleh bakteri patogen beberapa diantaranya adalah bakteri Escherichia coli dan 
bakteri Salmonella sp. 
 Bakteri E. coli merupakan penghuni tubuh manusia maupun hewan. 
Namun bakteri E. coli akan menjadi patogen apabila terdapat dalam jumlah 
yang berlebihan (Suharyono, 2008). Bakteri E.coli dapat berkembang pada 
tempat lembab, tempat yang kurang higienis, maupun pada makanan yang 
tidak sempurna dalam memasaknya. Bakteri E.coli dapat menyebabkan diare 
ringan sampai diare kronis. Bakteri Salmonella sp. merupakan bakteri yang 
dapat menyebabkan penyakit. Penyakit yang disebabkan oleh bakteri 
Salmonella sp. disebut dengan salmonellosis . Bakteri Salmonella sp. 
menginfeksi melalui rute fecal hingga oral. Namun, rute yang paling sering 
adalah melalui rute oral yang berasal dari mengkonsumsi daging unggas 
maupun mengkonsumsi olahan daging yang telah terkontaminasi oleh bakteri 
Salmonella sp. (Zelpina dkk. 2018). Bakteri E. coli dan bakteri Salmonella sp. 
sering dijadikan sebagai parameter kebersihan air maupun pangan. Dengan 
adanya bakteri Escherichia coli dan bakteri Salmonella sp. pada makanan berarti 
makanan tersebut memiliki tingakat hygiene dan sanitasi yang kurang (Verawati dkk. 
2019). Cemaran bakteri berbahaya pada makanan harus menunjukkan angka 0 / 
gram (Permenkes, 2011). Dan berdasarkan SNI No.7388:2009 angka 
 



































parameter TPC pada olahan daging yang berupa bakso memiliki batas cemaran 
sebesar 1 x 105 koloni/ g (BPOM, 2012). 
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa jajanan pentol yang dijual 
mengandung cemaran mikroba yang melebihi ambang batas yang sudah 
ditetapkan oleh SNI. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Fauziah 
(2014), didapati hasil bahwa dari 13 sample pentol (cilok) terdapat 92% sample 
yang melebihi ambang batas cemaran mikroba yaitu lebih dari 1 x 105 koloni/ 
g sample pentol  (cilok) diambil di lingkungan Universitas Jember. 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Pertiwi (2018) didapati hasil 
bahwa dari 10 sample pentol (bakso tusuk) yang diteliti, terdapat 6 sample yang 
terinfeksi bakteri E. coli dan terdapat 7 sample yang terinfeksi bakteri 
Salmonella sp. sample tersebut diambil di penjual pentol yang berada di sekitar 
alun- alun Jombang. 
Makanan yang mengandung cemaran mikroba dapat menyebabkan 
berbagai macam penyakit, sehingga sangat penting untuk memilih dan 
mengonsumsi makanan yang baik dan aman untuk tubuh, sebagaimana firman 
Allah swt dalam Q.S Al- Baqarah:168 
 
 
Artinya : “Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan, karena 







































Ayat tersebut menunjukkan bahwa sebagai manusia yang berada di bumi 
untuk memakan makanan yang halal dan baik. Makanan halal merupakan makanan 
yang jauh dari kata haram. Maksudnya, makanan yang dimakan bukan makanan 
yang dilarang oleh agama. Tidak semua makanan yang halal atau diperbolehkan 
agama islam merupakan makanan yang baik dikonsumsi. Itu karena makanan halal 
memiliki empat macam yaitu : makanan wajib, sunnah, makruh dan mubah. Pada 
ayat tersebut memerintahkan makan makanan yang halal dan baik, atau makanan 
yang dapat memberikan efek jasmani pada tubuh kita. Pada ayat tersebut juga 
disebutkan bahwa dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan . Hal itu 
dikarenakan syeitan seringkali memperdaya manusia untuk memakan makanan 
yang tidak halal dan baik (Shihab,2002). 
Keamanan makanan perlu diperhatikan. Keamanan makanan merupakan 
kondisi dan upaya yang dilakukan guna mencegah terjadinya tercemarnya makanan 
dari cemaran biologis, kimia maupun cemaran lainnya yang dapat menggangu 
kualitas makanan dan dapat merugikan ataupun membahayakan kesehatan 
(Mukhtar, dkk. 2017). Pengujian mikrobiologi pada makanan dibutuhkan untuk 
menentukan kualitas makanan. Selain itu, pengujian ini juga dibutuhkan untuk 
menentukan apakah makanan tersebut aman untuk dikonsumsi atau tidak. 
Di sekitar Universitas Islam Negeri Sunan Ampel Surabaya banyak  
ditemukan pedagang jajanan yang menjualkan dagangannya dipinggir jalan. Salah 
satu jajanan yang banyak dijumpai adalah pentol. Mahasiswa sering dijumpai 
membeli pentol yang dijual di sekitar Universitas Islam Negeri Sunan Ampel 
Surabaya. Namun, jajanan yang dijual di pinggir jalan memiliki resiko tinggi 
 



































tercemarnya mikroba sehingga perlu dilakukan pengujian mikrobiologis untuk 
mengetahui kelayakan makanan agar aman dikonsumsi mahasiswa. Oleh karena itu, 
pada penelitian ini akan dilakukan pengujian mikrobiologis meliputi uji Total Plate 
Count (TPC) serta identifikasi bakteri E. coli dan Salmonella sp. pada bakso tusuk 
di sekitar Universitas Islam Negeri Sunan Ampel Surabaya. 
1.2. Rumusan Masalah 
a. Berapakah nilai TPC pada pentol yang dijual di sekitar Universitas Islam Negeri 
Sunan Ampel Surabaya? 
b.  Apakah ada cemaran bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. pada sampel 
pentol yang dijual di sekitar Universitas Islam Negeri Sunan Ampel Surabaya? 
1.3. Tujuan Penelitian 
a. Untuk mengetahui nilai TPC pada pentol yang dijual disekitar Universitas Islam 
Negeri Sunan Ampel Surabaya 
b. Untuk mengetahui ada atau tidaknya cemaran bakteri Eschercia coli dan 
Salmonella sp. pada sampel pentol yang dijual di sekitar Universitas Islam Negeri 
Sunan Ampel Surabaya. 
1.4. Manfaat penelititan 
a. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan sumber informasi mengenai jumlah 
cemaran mikroba serta ada atau tidaknya cemaran bakteri E. coli dan bakteri 
Salmonella sp. pada pentol yang dijual di sekitar Universitas Islam Negeri Sunan 
Ampel 
b. Dapat memberikan informasi bagi masyarakat khususnya konsumen pentol 
terutama pembuat pentol sehingga dapat menjaga kebersihan agar pentol tidak 
 



































tercemar mikroba yang tidak diinginkan 
1.5. Batasan Penelitian 
a. Lokasi pengambilan sample diambil pada 5 pedagang pentol yang 
berbeda.Diambil secara purposive sampling di sekitar UIN Sunan Ampel 
Surabaya 
b. Parameter keamanan pentol dilihat nilai ambang batas TPC yaitu 1x 105 
koloni/ gram dan ada atau tidaknya bakteri Escherichia coli dan bakteri 
Salmonella sp. pada sample pentol 
c. Pentol diamati pada saat pentol sudah siap dijual 


















































2.1. Makanan Jajanan 
Makanan jajanan adalah makanan maupun minuman yang dibuat oleh pembuat 
makanan dan disajikan dalam keadaan siap santap dan dijual secara umum selain yang 
dijual oleh rumah makanan, jasa boga atau hotel (Departemen kesehatan 
RI,2003).Menurut Widya Karya Nasional Pangan Gizi dalam Hestiani (2014) 
makanan dapat digolongkan menjadi beberapa yaitu : 
a. Makanan jajanan berupa panganan. Contohnya seperti : kue kecil, bakso 
tusuk, pisang goreng dan lain-sebagainya. 
b. Makanan jajanan berupa porsi (makanan utama). Contohnya seperti: nasi 
goreng, mie ayam, bakso dan lain-sebagainya. 
c. Makanan jajanan berupa minuman contohnya seoerti : ice cream, jus buah, 
es kelapa hijau dan lain-sebagainya. 
Menurut Winarno (2004) makanan jajanan memiliki berbagai resiko yaitu : 
a. Pencampuran dan pemalsuan 
Pencampuran dan pemalsuan makanan merupakan penurunan kualitas 
makanan melalui penambahan bahan. Baik bahan yang memiliki mutu 
lebih rendah dari bahan aslinya maupun melalui penambahan bahan yang 
tidak diperbolehkan digunakan pada olahan makanan 
b. Kontaminasi mikroba 
Kontaminasi mikroba seperti Salmonella, staphylococcus dan lain 
 



































sebagainya dapat disebabkan oleh pengunaan alat, air , dan carapengolahan 
makanan yang tidak bersih . 
c. Kontaminasi logam berat 
d. Logam berat sring kali terdapat pada makanan utama, makanan jajan dan 
minuman. 
Menurut BPOM (2014) makanan jajanan memiliki beberapa aspek yang harus diatur 
dalam menangani makanan. Aspek tersebut adalah aspek peralatan makanan yang 
digunakan , kebersihan penjamah makanan, kebersihan air Penyajian, bahan tambahan 
makanan dan bahan yang digunakan dalam makanan. 
Seperti yang telah dijelaskan Allah SWT dalam Q.S Al-Maidah/5:88 
 
Artinya : 
“Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah telah 
rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman 
kepada-Nya” (Departemen Agama. 2008). 
 
Ayat tersebut menjelaskan bahwa kita harus memakan makanan yang halal 
yakni makanan yang tidak haram. Kita juga harus memakan makanan yang baik, 
lezat , bergizi dan dapat memberikan dampak positif bagi kesehatan kita. Dan 
bertakwalah kepada Allah dalam segala aktivitas kamu yang mu’minun yang 
berarti orang-orang yang memiliki keimanan yang mantap (Shihab, 2002). 
Makanan yang baik merupakan makanan yang memenuhi syarat 
 



































kesehatan. Namun mendapatkan makanan yang dapat memenuhi syarat kesehatan 
membutuhkan pengawasan terhadap hygiene dan sanitasi makanan tersebut. Hal 
ini dikarenakan, makanan dan minuman dapat dijadikan sebagai media potensial 
dalam penyebaran berbagai penyakit (Ratnawaty,2012). 
2.2 Pentol 
Pentol adalah sejenis jajanan yang mudah sekali ditemukan di  daerah 
surabaya dan sekitarnya. Pentol merupakan bakso yang memiliki bahan dasar 
tepung yang lebih banyak daripada komposisi daging. Pentol biasanya dijual 
dengan tambahan saus seperti saus tomat maupun saus kacang . Di daerah jawa 
barat , pentol sering disebut dengan cilok (aci dicolok) (Syah,2018). Sedangkan 








Gambar 2.1. Pentol 
(Dok. Pribado, 2020) 
 
Pentol (Gambar 2.1) ini memiliki rasa yang kenyal. Pentol biasanya dijual 
dengan tambahan tahu kukus, siomay dan diisi dengan cincangan daging dan telur 
puyuh. Pentol saat ini bukan hanya dijual di pinggir jalan saja. Melainkan sudah 
memasuki pasar Trade mark (Rohmah, 2013). 
 



































Penjual pentol sangat mudah ditemui disetiap daerah. Bahkan saat ini penjual 
pentol talah merambah ke dunia trade mark. Penjul pentol biasanya dijumpai 
berhenti di sekitar jalan. Namun, beberapa penjual pentol berdagang dengan cara 
berkeliling dari satu tempat ke tempat lain (Syah, 2018).  
Keamanan pentol harus diwaspadai. Hal ini dikarenakan pentol sering dijual 
di pinggir-pinggir jalan dan panci yang digunakan sering dalam keadaan terbuka dan 
dalam waktu yang lumayan lama. Hal ini tentu saja dapat mengganggu kebersihan 
pentol dan dapat mencemari bakso tusuk (Rohmah, 2013). 
2.3 Foodborne Disease 
Foodborne disease adalah penyakit bawaan karena memakan makanan atau 
minuman yang telah tercemar oleh mikroorganisme. Mikroorganisme yang dapat 
menyebabkan foodborne disease adalah mikroba yang bersifat patogen (Ratnawaty, 
2012). Mikroorganisme yang paling sering ditemukan dalam penyebab foodborne 
disease adalah fungi dan bakteri. 
Mikroba yang dapat menyebabkan foodborne disease adalah Escherichia coli, 
Salmonella typhi, Staphylococcus aerus, Pseudomonas aeruginisa. Bakteri tersebut 
dapat berkembang biak pada makanan yang memiliki kandungan protein ataupun 
makanan yang memiliki kandungan karbohidrat yang berada ada suhu diantara 5-60o 
celcius. Sedangkan pada bakteri Salmonella sp. dapat bertahan pada suhu 100o 
celcius hal ini dikarenakan bakteri Salmonella sp. memiliki antigen yang dapat 
membantunya bertahan pada suhu tersebut. Hal itulah yang menyebabkan keracunan 
makanan biasa terjadi saat pengolahan makanan (WHO, 2016). 
 



































Foodborne disease memiliki gejala seperti mual, muntah, nyeri pada perut 
sampai diare. Diare yang diakibatkan oleh foodborne disease dapat menyebabkan 
kematian apabila tidak ditangani secara tepat. Penyakit yang disebabkan oleh 
foodborne disease ini sering ditemui di negara yang berkembang seperti indonesia. 
Hal ini dikarenakan upaya pencegahan masih belum dapat memadai 
(Widyastuti,2002). 
2.4  Escherichia coli 
 2. 4.1 Klasifikasi dan Morfologi 
Klasifikasi bakteri Escherichia coli : 
Kingdom : Procaryotae 
 Divisi : Gracilicutes 
 Kelas : Scotobacteria 
Ordo : Eubacteriales  
Famili : Euterobactericea  
Genus : Eacherichia 
Spesies : Escherichia coli (Brooks, 2005) 
Bakteri E.coli (Gambar 2.2) memiliki struktur yang terdiri dari dinding sel, 
flagella, sitoplasma, membran plasma, nukleus, dan kapsul. Bakteri ini membentuk 
koloni di dalam saluran pencernaan diawal pertumbuhannya. Hal ini dikarenakan 
karena adanya beberapa faktor yaitu faktor rendahnya kekebalan tubuh, adanya 
infeksi, faktor stress, mikroflora yang ada didalam tubuh masih sedikit dan faktor 
patogen lainnya (Tantri,2016). 
 




































Gambar 2.2. Bakteri Escherichia coli 
Sumber (Sutiknowati, 2016) 
 
Bakteri E.coli merupakan flora normal di usus manusia maupun hewan namun, 
bakteri E.coli dapat bersifat menyebabkan penyakit bagi tubuh manusia. Bakteri ini 
dapat menyebabkan keracunan makanan atau diare yang berdarah. Hal ini 
dikarenakan bakteri ini menghasilkan eksotoksin bernama verotoksin. Bakteri ini 
dapat bertumbuh baik pada suhu 37
O
C (Novianti,2015). 
Bakteri E.coli akan menjadi patogen apabila jumlahnya melebihi batas 
normalnya. Hal ini akan menyebabkan infeksi. Dinding usus yang telah terinfeksi 
akan menimbulkan larutan bergerak dalam jumlah besar dan akan menyebabkan 
keseimbangan elektrolit pada membran mucus rusak. Sehingga penyerapan air yang 
terjadi pada dinding usus berkurang dan akan menyebabkan diare (Karmila, 2016). 
Bakteri E.coli merupakan bakteri yang dapat digunakan sebagai indikator 
adanya kontaminasi pada makanan, minuman, maupun air. Bakteri E.coli termasuk 
kedalam golongan bakteri gram negatif, memiliki bentuk batang, bakteri ini tidak 
dapat berspora, memiliki flagel sehingga dapat bergerak. Bakteri E.coli ini dapat 
menghasilkan gas yang dihasilkan dari glukosa. Selain itu bakteri ini juga dapat 
menghasilkan laktosa (Maksum,dkk. 2010). 
 



































2.4.2 Macam E.coli 
Menurut patogenitasnya, E.coli dibagi menjadi beberapa kelompok yaitu 
a. Escherichia coli Enteropatogenik (ETEC) 
E.coli golongan ETEC ini biasa menyerang bayi di negara 
berkembang. Gejala klinis yang diakibatkan ETEC adalah diare, asidosis, 
dehidrasu dan bahkan menyebabkan kematian. ETEC menghasilkan 
virulensi yang berupa antigen vili (fimbrae) dan enteroksin. Enteroksin yang 
dihasilkan ETEC berupa toksin yang tidak tahan panas (heat labile toxins) 
dan toksin yang tahan panas (heat heat stabile toxins) (Hilfa, 2015). 
b. Escherichia coli enteroinvasive (EIEC) 
E.coli golongan EIEC dapat menyebabkan penyakit yang sangat mirip 
dengan penyakit shigellosis. Penyakit yang diakibatkan golongan ini biasa 
menyerang anak-anak dan wisatawan yang telah berkunjung di negara 
yang berkembang. EIEC akan melakukan penetrasi di daerah mukosa usus 
dan kemudian EIEC akan bermultiplikasi pasa sel sel epitel yang ada di 
usus besar (Sari,2015). 
c. Escherichia coli enteroaggregative (EAEC) 
EAEC dapat ditemukan di berbagi negara. EAEC yang melekat 
pada mukosa usus dapat menyebabkan patogenitas yaitu dapat 
menyebabkan diare. EAEC yang menyebabkan diare biasanya terjadi 
pada anak-anak (Safriana, 2012) 
d. Escherichia coli enteropatogenik (EPEC) 
 EPEC menyebabkan diare pada bayi yang berada di negara 
 



































berkembang. EPEC bersifat patogen apabila EPEC menempel pada sel- 
sel di mukosa usus kecil. EPEC juga akan menyebabkan diare pada 
wisatawan yang berkunjung di negara tersebut. Sehingga, EPEC akan 
menyebabkan diare cair yang akan sulit ditangani tetapi tidak tergolong 
diare yang bersifat kronis (Brooks, 2005). 
e. Escherichia coli enterohaemorrhagic (EHEC) 
Golongan EHEC adalah penyebab diare yang paling parah 
daripada golongan lain. EHEC juga salah satu penyebab foodborne 
disease. EHEC bahkan dapat menyebabkan kematian (Tristyanto, 2015). 
2.5 Salmonella sp. 
   2.5.1 Klasifikasi dan Morfologi  
Klasifikasi bakteri Salmonella sp.  
Kingdom : Bacteria 
Divisi : Protobacteria 
Kelas : Gammaproteobacteria 
Ordo : Enterobacteriales 
Famili : Enterobacteriaceae 
Genus : Salmonella 
Spesies : Salmonella sp. (D’aoust dkk. 2001) 
 



































Bakteri Salmonella sp. (Gambar 2.3) merupakan bakteri gram negatif, 
tidak memiliki spora, berbentuk bacillus dan dapat bergerak karena memiliki 
flagella. Bakteri ini biasa tumbuh pada suhu yang berkisar 5-45oC. dan 
memiliki suhu optimum yang berkisar 35-37oC. bentuk dari Salmonella sp 
adalah bacillus yang memiliki rantai filamen panjang yang akan keluar pada 








Gambar 2.3. Bakteri Salmonella sp. 
Sumber (Sinaga,dkk.2016) 
 
Salmonella sp. Tidak bisa berkompetensi dengan bakteri yang sudah 
ada di bahan makanan. Hal itu dikarenakan ada beberapa faktor yaitu terdapat 
cemaran yang dihasilkan oleh bakteri lain contohnya adalah bakteri yang dapat 
menyebabkan pembusukan pada makanan, dan bakteri asam laktat serta 
kondisi yang tidak mendukung untuk pertumbuhan Salmonella sp. (Bakara, 
2014). 
Salmonella sp. Memiliki lingkungan yang biasa dijadikan sebagai 
sumber organisme yaitu kotoran hewan, daging unggas mentah, makanan laut 
(seafood) mentah, air, tanah, serangga, permukaan dapur dan permukaan 
pabrik. Salmonella memasuki tubuh manusia lewat oral. Dan memiliki 
 



































perantara yaitu makanan dan minuman yang telah terkontaminasi 
(setiowati,2011). 
Salmonella sp. Adalah penyebab dari penyakit foodborne  disease yang 
dapat menyebabkan penyakit yang terjadi di seluruh dunia. Penyakit yang di 
sebabkan oleh bakteri jenis ini biasa disebut Salmonellosis. Penyakit 
Salmonellosis dapat menyerang manusia . penyakit ini dapat ditularkan oleh 
hewan ternak yang memiliki carrier dan menularkan ke manusia yang 
mengkonsumsinya. Bakteri jenis ini, memiliki habitat yang berada di alat 
pencernaan hewan dan manusia. Salmonella sp. Yang telah memasuki tubuh 
akan berkembang biak di dalam alat pencernaan sehingga dapat menyebabkan 
radang (Dharmojono,2001). 
   2.5.2 Macam-macam Salmonella sp. 
Secara klinis Salmonella sp. Dapat dibagi menjadi dua mcam yaitu 
a. Salmonella sp. Typhoid 
Salmonella jenis ini, dapat menyebabkan demam tifoid  yang 
diakibatkan oleh Salmonella typhi dan Salmonella paratyphi A,B dan 
C. 
b. Salmonella sp. Non typhoid 
Pada jenis ini dapat menyebabkan penyakit gastroenteritis yang 
diakibatkan oleh Salmonella chloraesuis,Salmonella typhimurim, 
Salmonella enteritidis dan jenis lainnya (Carollina, 2013). 
2.6 Uji TPC (Total Plate Count) 
 



































Uji TPC (Total Plate Count) merupakan uji yang digunakan untuk 
menghitung jumlah koloni bakteri yang berada pada media yang diuji. Tahapan 
yang dilakukan sebelum pengujian adalah pengenceran sample dan pembutan 
media. Media yang digunakan dalm uji ini yaitu media NA (Nutrient Agar) yang 
diinokulasi sample dengan metode spread plate dan diinkubasi selama 24 jam 
pada suhu 37oC (Nuria. 2009).  
Perhitungan bakteri dapat dilakukan dengan perhitungan secara 
langsung dan secara tidak langsung. Perhitungan secara langsung (petrof hauser 
cell counter) dilakukan dengan menghitung keseluruhan mikroba yang berada 
di media baik mikroba mati maupun mikroba hidup dengan alat yang bernama 
haemocytometer. Sedangkan perhitungan secara tidak langsung dilakukan 
dengan berbagai cara. Beberapa cara tersebut yaitu filtrasi, plate count, 
pengukuran berat kering (Romadhon, 2016). 
Prinsip dari metode ini adalah penanaman sel mikroba hidup pada suatu 
medium sehingga mikroba tersebut dapat berkembang biak dan  juga dapat 
membentuk koloni yang dapat dilihat dengan mata telanjang tanpa bantuan 
mikroskop (Dwijoseputro, 2005). Faktor yang mempengaruhi hasil Total Plate 
Count adalah kualitas air, residu disenfektan, jenis perlakuan, waktu yang 
digunakan saat pengujian, suhu dan waktu inkubasi (Martoyo dkk. 2014). 
2.7 Identifikasi Salmonella sp. 
a. Salmonella Shigella Agar (SSA) 
  Salmonella Shigella Agar (SSA) merupakan media seleketif yang sering 
digunakan dalam isolasi bakteri Salmonella sp. maupun untuk isolasi pada 
 



































beberapa spesies bakteri Shigella. isolasi bakteri untuk media ini umumnya 
berasal dari sample makanan, feses, urin, maupun sample darah. 
  Media Salmonella Shigella Agar (SSA) memiliki kandungan berupa 
laktosa, besi (III) sitrat, natural red dan bile salt, natrium tiosulfat, pepton, 
natrium sitrat, dan brilliant green. Hasil dari inokulasi Salmonella sp. pada 
media Salmonella Shigella Agar (SSA) berupa koloni tidak berwarna 
(transparan) dan biasanya terlihat bintik berwarna hitam pada koloni tersebut 
(Bridson. 2006 dalam Pawestri. 2016). 
b. Uji Triple Sugar Iron Agar (TSIA) 
Uji TSIA (Triple Sugar Iron Agar) adalah uji yang sering digunakan 
untuk membedakan kelompok bakteri Enterobacterucea dengan kelompok 
bakteri yang lain. Media yang digunakan dalam TSIA (Triple Sugar Iron Agar) 
terdiri dari 3 jenis gula yaitu Sukrosa, Glukosa dan Laktosa. Pada media ini, 
terdapat sodium tiosulfat dan fero sulfat yang dijadikan sebagai pendeteksi 
adanya H2S (Romadhon, 2016). 
Uji TSIA berguna untuk memberikan perbedaan pada jenis bakteri 
sesuai dengan kemampuan bakteri tersebut dalam memecah glukosa, laktosa 
dan sukrosa (Tito. 2004). Media dalam uji TSIA dilakukan dalam metode agar 
miring dan akan didapatkan dua bagian yaitu bagian dasar dan bagian lereng. 
Bagian dasar pada media ini akan bersifat anaerob sedangkan bagian lerengnya 
akan bersifat aerob (Mahon, 2015). 
Isolasi yang dilakukan pada media uji TSIA menggunakan bantuan 
 



































jarum ose dalam inokulasi bakterinya. Jarum ose digoreskan pada permukaan 
lereng kemudia di tusuk pada bagian tengah. Menurut Putri (2016) Hasil dari 
inokulasi ini akan menimbulkan warna yang berbeda yaitu 
a) Warna hitam yang berarti adanya H2S 
b) Warrna merah pada lereng (-)/ warna kuning pada dasar (+). Hal ini 
dikarenakan adanya fermentasi glukosa 
c) Warna kuning pada dasar dan lereng . hal ini dikarenakan terdapat 
fermentasi laktosa 
d) Warna merah pada lereng dan dasar. Hal ini berarti tidak adanya fermentasi 
glukosa dan tidak membentuk gas 
2.8  Identifikasi Cemaran Escherichia coli 
Pengujian yang dilakukan pada identifikasi Escherichia coli ini bertujuan 
untuk mengetahui ada atau tidaknya bakteri Escherichia coli pada sample yang 
akan diuji. Pengujian pada identifikasi ini menggunakan media selektif Eosin 
Methylene Blue (EMB). Kemudian hasil yang telah didapatkan akan dibandingkan 
dengan karakteristik yang dimiliki oleh bakteri Escherichia coli. 
Menurut Lal dan Cheepthman (dalam Juwita dkk. 2014) media Eosin 
Methylene Blue (EMB) dikatakan sebagai media selektif dikarenakan media EMB 
memiliki kandungan Methylene Blue yang dapat membantu menghambat 
pertumbuhan bakteri gram positif. Selain itu, media EMB juga memiliki kandungan 
berupa sukrosa, laktosa, eosin Y dan pepton. Umumnya bakteri gram negatif 
terutama genus Coliform, memiliki kemampuan untuk memfermentasi gula dan 
 



































memiliki hasil akhir berupa substrat laktosa dan sukrosa. Substrat tersebutlah yang 
bertujuan untuk membedakan Coliform yang dapat memfermentasi sukrosa secara 
cepat dan bakteri Coliform yang tidak dapat memfermentasi sukrosa. 
2.9. Uji Biokimia 
  Uji biokimia dapat dilakukan dengan Uji IMVIC (Indol, Methyl-
red,Voges Praskauer, Citrate). Uji Imvic terdiri dari beberapa uji yaitu Uji Indol, 
Uji Methyl-red, Uji Voges Proskauer dan terakhir Uji Simmons Citrate.  
a. Uji Indol 
 Uji indol digunakan untuk identifikasi suatu bakteri yang dapat 
mendegredasi asam amino triptofan dan dapat menghasilkan indole. Tidak 
semua bakteri dapat mendegredsi asam amino triptofan sehingga dengan 
melakukan uji ini dapat mengetahui bakteri yang dapat mendegredasi asam 
amino tersebut. Uji indol dapat dilakukan dengan berbagai media salah 
satunya yaitu media Morility Indle Ornithine (MIO) 
 Uji indole perlu ditambahkan dengan reagen untuk melihat keberadaan 
indol pada bakteri yang diteliti. Reagen yang digunakan yaitu reagen kovac’s 
. dengan menambahkan reagen kovac’s akan menghasilkan cincin berwarna 
merah. Reagen ini digunakan pada uji indole karena reagen ini lebih aman dan 
lebih stabil (Khotimah, 2016) 
 Uji indol dinyatakan poditif apabila terdapat cincin berwarna merah 
pada tabung. 
b. Uji Methyl Red 
 Uji methyl red digunakan untuk identifikasi suatu bakteri yang dapat 
 



































mengoksidasi glukosa. Hasil akhir oksidasi glukosa tersebut berupa asam 
dengan konsetrasi tinggi. Uji methyl red biasa menggunakan media yang 
disebut dengan media MR-VP atau Methyl Red-Voges Proskauer . media MR-
VP juga dapat digunakan pada uji Voges Proskauer (Uji VP) . media ini terdiri 
dari pepton, glukosadan fosfat dan memiliki Ph 6,9 (Khotimah, 2016). 
 Uji dinyatakan positif apabila warna media menjadi merah setelah 
penambahan methyl red . namun, uji dinyatakan negatif apabila media 
memiliki warna yang tetap yaitu  kuning. 
c. Uji VP 
 Uji VP dilakukan untuk identifikasi bakteri yang dapat menghasilkan 
hasil akhir yang memiliki PH netral atau tidak asam. Media yang digunakan 
pada uji ini sama dengan yang digunakan pada uji MR yaitu media MR-VP. 
Pada uji ini ditambahkan reagen yang berisi campuran α-naftol dan 40% 
KOH. Hasil positif pada uji ini ditandai dengan berubahnya media menjadi 
warna merah sedangkan hasil negatif, media tidak mengalami perubahan 
warna (Cappucino, dkk. 2014). 
d. Uji Citrate  
 Uji citrate dilakukan untuk mengetahui apakah suatu bakteri dapat 
menggunakan sitrat untuk sumber energinya. Pada uji ini menggunakan 
media yang bernama Simmons Citrate Agar (SCA). Media SCA digunakan 
pada uji in karena mengandung amonium fosfat dan natrium sitrat. Kedua 
kandungan tersebut dapat menjadi sumber karbon dan sumber nitrogen. Hasil 
positif pada uji ini yaitu berubahnya warna media menjadi biru yang 
 



































menandakan perubahan PH menjadi basa. Sedangkan hasil negatif yaitu tidak 

























































































3.1. Rancangan Penelitian  
Penelitian ini menggunakan metode deskriptif yang dilakukan dengan 
menghitung nilai TPC (Total Plate Count) untuk melihat adanya mikroba 
total dan menggunakan media EMB untuk mengidentifikasi ada atau 
tidaknya bakteri Escherichia coli serta menggunakan uji TSIA untuk 
mengidentifikasi ada atau tidaknya bakteri Salmonella sp. pada sample pentol 
yang dijual di area pintu masuk dan sekitar jalan yang berada dibelakang 
Universitas Islam Negeri Sunan Ampel Surabaya. Total sample diambil 
secara purposive sampling sebanyak 5 sample dari pedagang pentol yang 
berbeda. 
3.2. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan pada bulan November 2020 sampai dengan 
bulan desember 2020 di Laboratorium Mikrobiologi Prodi Biologi Fakultas 
Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Sunan Ampel Surabaya. Jalan 
Ahmad Yani Nomor 117 Surabaya. Tabel pelaksanaan penelitian dijelaskan 
pada (Tabel 3.1) 
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 3.3 Alat dan Bahan Penelitian 
     3.3.1 Alat penelitian 
Alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah jarum ose, botol 
sample, Autoclave, Hot plate, Coloni Counter, Pipet, cawan petri, tabung 
reaksi, gelas ukur, pipet, spatula, timbangan analitik, bunsen, plastic wrap 
, alumunium foil, Ph paper, Mikroskop, object glass, Cover glass, vortex, 
hot plate, micropipet, gelas beaker, erlenmeyer, kapas , kertas label. 
3.3.2 Bahan Penelitian 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah sampel pentol yang 
dijual di sekitar Universitas Islam Negeri Sunan Ampel , media Nutrient 
Agar (NA), media Eosin Methylen Blue Agar (EMBA) , media Natrium 
Kloroda (NaCl), media Salmonella Shigella Agar (SSA), media Lavtoe 
Broth (LB) , media Triple Sugar Iron Agar (TSIA), Alkohol dan Aquades 
steril. 
 



































3.4 Prosedur Penelitian 
3.4 1 Sterilisasi alat dan bahan 
Sterilisasi Alat dan bahan dilakukakan untuk menghindari alat 
dan bahan yang akan digunakan dari mikroba yang tidak diharapkan. 
Sterilisasi dilakukan dengan alat bernama Autoclave dengan suhu 121Oc 
dan tekanan 1 atm selama 15 menit. 
3.4.2 Metode Pengambilan Sample 
Pengambilan sample diambil dari 5 pedagang yang berbeda 
diambil dengan teknik purposive sampling pada area sekitar 
Universitas Islam Negeri Sunan Ampel Surabaya tepatnya di area pintu 
masuk dan di area belakang Universitas Islam Negeri Sunan Ampel 
Surabaya. Pengambilan sample dilakukan dengan cara membeli 
langsung pentol dan dimasukkan kedalam wadah plastik steril dan 
diberi label dan Kemudian pentol dibawa ke laboratorium. 
3.4.3 Prepasi Sample  
 Pengenceran sample dilakukan dengan cara mencampurkan 1 gram 
pentol dan 9 ml larutan Natrium Chlorida (NaCl). Perbandingan sample dan 
larutan fisiologis adalah 1:9 (Florensia, Dkk. 2012). Pentol di haluskan 
dengan alu dan mortal steril dan kemudian di larutkan dengan larutan 
fisiologis sehingga homogen. Kemudian dituang kedalam tabung reaksi 
sehingga menjadi pengenceran (10-1) kemudian diambil sebanyak 1 ml pada 
pengenceran (10-1) dan dimasukkan kedalam tabung reaksi yang berisi 9 ml  
 



































larutan fisiologi dan menjadi pengenceran (10-2) kemudian diambil 1 ml 
larutan (10-2) dan dimasukkan kedalam tabung reaksi yag berisi 9 ml larutan 
fisiologis sehingga didapatkan pengenceran (10-3) (Sukmawati dan 
Hardianti, 2018). 
3.4.4 Pembuatan Media 
1. Media Nutrient Agar (NA) 
  Media Nutrient Agar (NA) ditimbang sebanyak 8 gr dan kemudian 
dilarutkan denguan  400 ml aquades. Kemudian media dihomogenkan 
dengan menggunakan Hot Plate Stirer. Setelah media terhomogen, 
erlenmeyer yang telah berisi media ditutup dengan menggunakan kapas 
dan alumunium foil. Kemudian media yang telah tertutup rapat disterilisasi 
dengan menggunakan Autoclave dengan suhu 121oC selaa 15 menit. 
2. Media Eosin Methylen Blue (EMB) 
  Media Eosin Methylen Blue (EMB) ditimbang sebanyak 3,6 gram 
kemudian dilarutkan dengan 100 ml aquades. Media kemudian 
dihomogenkan dengan menggunakan Hot Plate Stirer. Setelah media 
terhomogen, erlenmeyer yang telah berisi media ditutup dengan 
menggunakan kapas dan alumunium foil . kemudian di Autoclave selama 
15 menit pada sushu 120oC.  
3. Media Salmonella Shigella Agar (SSA). 
 Media Salmonella Shigella Agar (SSA) ditimbang sebanyak 63 gram dan 
kemudian dilarutkan kedalam 100 ml aquades. Media kemudian 
 



































dihomogenkan menggunakan Hot Plate Stirer. Setelah homogen, 
erlenmeyer yang berisi media ditutup dengan kapas dan alumunium foil dan 
kemudian di Autoclave selama 15 menit pada suhu 121oC.  
4. Media Triple Sugar Iron Agar (TSIA) 
 Media Triple Sugar Iron Agar (TSIA) ditimbang sebanyak 0,325 gr 
kemudian dilarutkan kedalam 5 ml Aquades. Media kemudian 
dihomogenkan menggunakan Hot Plate Stirer. Setelah homogen, 
erlenmeyer yang berisi media kemudian ditutup dengan kapas dan 
Alumunium foil dan kemudian di sterilkan ke dalam Autoclave selama 15 
menit dengan suhu 121oC.  
5. Media Methyl Red-Voges Proskauer (MR-VP) 
 Media Methyl Red-Voges Proskauer (MR-VP) ditimbang sebanyak 0,5 gr 
kemudian dilarutkan kedalam 10 ml aquades. Media kemudian 
dihomogenkan menggunakan Hot Plate Stirer. Setelah media homogen, 
erlenmeyer kemudian ditutup dengan kapas dan ditutup dengan Alumunium 
foil dan kemudian disterilkan dengan Autoclave selama 15 menit dengan 
suhu 121oC.  
6. Media Motility Indole Ornithine (MIO) 
Media Motility Indole Ornithine (MIO) ditimbang sebanyak 0,15 gr 
kemudian dilarutkan kedalam 5 ml larutan aquades. Media kemudian 
dihomogenkan menggunakan Hot Plate Stirer. Setelah media 
dihomogenkan erlenmeyer kemudian ditutup dengan kapas dan kemudian 
ditutup dengan Alumunium foil dan kemudian disterilkan dengan Autoclave 
 



































selama 15 menit dengan suhu 121oC .  
7.    Media Simmons Citrate Agar (SCA) 
 Media Simmons Citrate Agar (SCA) ditimbang sebanyka gr kemudian 
dilarutkan kedalam ml larutan aquades. Media keudian dihomogenkan 
menggunakan Hot Plate Stirer . setelah media dihomogenkan, erlenmeyer 
kemudian ditutup dengan kapas dan kemudian ditutup dengan Alumunium 
foil . kemudian media disterilkan dengan Autoclave selama 15 menit 
dengan suhu 121oC. 
3.4.5 Uji Cemaran Coliform dan Identifikasi Escherichia coli 
Uji coliform dilakukan dengan uji Total Plate Count (TPC) dan 
kemudian dilanjutkan dengan identifikasi bakteri Escherichia coli dengan 
menggunakan meda EMB. 
a. Uji Total Plate Count (TPC) 
Uji dengan metode Total Plate Count (TPC) menggunakan metode 
Spread Plate yaitu  metode yang dilakukan penambahan  1 ml 
pengenceran sample pada media NA yang telah disterilisasi . Setelah 
penambahan sample, kemudian media dilakukan proses Spread yaitu 
dengan cara cawan petri diputar membentuk huruf delapan. Kemudian 
cawan petri diputar didekat api pada bunsen dan kemudian ditutup 
dengan menggunakan Plastik wrap. Kemudian, media diinkuasi selama 
24-48 jam dalam suhu 37oC. Koloni yang tumbuh pada media NA 
kemudian dihitung dengan alat bernama colony counter.  
 



































b. Idetifiasi bakteri Escherichia coli  
Identifikasi dilakukan dengan cara mengambil suspensi 10-1 
menggunakan jarum ose kemudian diinokulasikan kedalam media 
EMB dengn metode gores. Kemudian media diinkubasi selam 24 jam 
pada Suhu 35oC. Hasil dinyatakan positif apabia terdapat koloni 
berwarna hijau metalik.  
3.4.6. Uji Cemaran Salmonella sp.  
  Uji salmonella dilakukan dengan cara menginokulasi pada media SSA 
kemudian dilanjutkan dengan Uji TSIA. Uji TSIA dilakukan dengan 
menggunakan hasil positif dari media SSA. Kemudian dilanjutkan den 
1) Isolasi dan Identifikasi  
 Isolasi salmonella dilakukan dengan cara 25 gram sample dihaluskan 
kemdian sample tersebut dicampurkan kedalam media Lactose Broth ( LB) 
sebanyak 225 ml. Kemudian media dihomogenkan dan diinkubasi selama 
24 jam dengan suhu 37oC. sample dinyatakan positif apabila terdapat 
gelembung di permukaan media.  
 Setelah diinkubasi, sample kemudian diambil menggunakan jarum ose 
dan kemudian diinkubasikan kedalam media Salmonella Shigella Agar 
(SSA) dan kemudian diinkubasi selama 24 jam dalam suhu 37oC. hasil 
dapat dinyatakan positif apabila terdapat koloni berwarna ham pada media. 
2) Uji Triple Sugar Iron Agar 
 Uji TSIA dilakukan dengan cara mengambil koloni positif pada media 
 



































SSA kemudian diinokulasikan pada media miring Triple Sugar Iron Agar 
(TSIA) kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37oC. Hasil 
diyatakan positif apabila media berwarna kuning atau merah. Kemudian 
media juga akan terlihat berwana hitam yang menunjukkan adanya H2S. 
   3.4.7 Uji Biokimia  
Uji biokimia dilakukan dengan menggunakan uji IMVIC (Indol, Methyl 
red, Voges Proskauer, Citrate).  
1) Uji Indol 
Uji Indol dilakukan dengan cara mengambil koloni yang ada pada 
media NA dengan mengguakan jarum ose. Kemudian koloni 
diinokulasikan pada media Motility Indole Ornithine (MIO). Setelah 
diinkulasi, media kemudian diinokulasi selama 24 jam pada suhu 37oC. 
Setelah diinkubasi, media kemudia ditetesi dengan Reagen Kovac’s 
sebanyak 5 tetes. Kemudia ditunggu selama 5 menit. Hasil dapat 
dinyatakan positif apaila pada permukaan biakan terdapat lapisan 
berwarna merah. 
2) Uji Methyl red 
Uji Metthyl red dilakukan dengan cara mengambil koloni 
kemudian diinokulasikan pada media Methyl red-vogus proskauer  dan 
kemudian diinokulasikan selama 24 jam pada suhu 37oC. Kemudian 
setelaha diikubasi media ditetesi dengan Methyl red sebnayak 5 tetes. 
Hasil positif ditandai dengan berubahnya warna media menjadi merah. 
3) Uji Voges Proskauer 
 



































Uji Voges Proskauer  dilakukan dengan cara mengambil koloni 
kemudian diinokulasikan pada media Methyl Red-Voges Proskauer 
(MR-VP) dan kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37oC. 
Setelah diikubasi kemudaian ditambahkan larutan alfa naftol  5% 
sebanyak 15 tetes kemudain ditambahkan larutan KOH 40% sebanyak 
10 tetes. Hasil dinyatakan positif apabila terdapat perubahan warna dari 
kuning menjadi merah.  
4) Uji Citrate 
Uji citrate dilakukan dengan cara mengambil koloni kemudian 
diinokulasikan pada media Simmons Citrate Agar (SCA). Kemudian 
diinokulasikan selama 24 jam dalam suhu 37oC. Hasil dapat dinyatakan 
positif apabila terapat perubahan media dari hijau menjadi warna biru.  
3. 5 Analisis Data 
Data yang diperoleh berupa hasil dari Angka Lempeng Total (ALT) dan 
hasil identifikasi bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. Dari 5 sample pentol 
yang diambil dari pedagang yang berada di sekitar Universitas Islam Negerei Sunan 








































HASIL DAN PEMBAHASAN  
 
4.1. Uji TPC (Total Plate Count) 
 Perhitungan jumlah coliform dilakukan dengan menggunakan uji TPC 
(Total Plate Count). Uji TPC dilakukan dengan cara menginokulasikan sample 
pentol yang telah dilakukan proses pengenceran kedalam media NA (Nutrient 
Agar). Hasil positif yang didapat pada uji TPC ini akan menunjukkan koloni yang 
tumbuh pada media NA (Gambar 4.1). Koloni yang tumbuh pada media NA 
kemudian dihitung menggunakan Colony Counter. Setelah didapatkan jumlah 
colony kemudian dihitung dengan menggunakan rumus perhitungan sesuai dengan 
standar yang ditntukan. Sesuai dengan SNI 2897:2008 Jumlah koloni yang dapat  
dihitung dengan rumus perhitungan  yaitu yang berjumlah 30 – 300 koloni per 







Gambar 4.1. Hasil uji TPC pada media NA 
     Keterangan : A. koloni bakteri sample pentol  







































Tabel 4.1 Jumlah Koloni pada sample pentol dengan menggunakan uji TPC  
NO. Kode Sampel Standart Plate Count Batas Maksimum 
Cemaran 
Keterangan 
1 Sampel 1 2,0 x 103 1 x 105 Tidak melebihi 
ambang batas 
2 Sampel 2 1,3 x 104 1 x 105 Tidak melebihi 
ambang batas 
3 Sampel 3 2,3 x 105 1 x 105 Melebihi ambang 
batas 
4 Sampel 4 1,2 x 104 1 x 105 Tidak melebihi 
ambang batas 
5 Sampel 5 2,2 x 103 1 x 105 Tidak melebihi 
ambang batas 
Standar baku  batas maksimum cemaran olahan daging berupa bakso pentol  sesuai dengan SNI 
7388: 2009 yaitu sebesar 1 x 105 (CFU/gr) 
(Sumber : Dokumentasi Pribadi,2020) 
 
Sesuai dengan SNI 7388: 2009 mengenai batas maksimum cemaran 
mikroba dalam olahan daging pentol bakso yaitu sebesar 1 x 105 cgu/gram. 
Sehingga pada Tabel 4.1 terdapat 4 sampel yang memenuhi syarat dan 1 sampel 
yang melebihi ambang batas atau tidak memenuhi syarat standar baku maksimum 
cemaran olahan daging berupa pentol sesuai dengan SNI 7388:2009. Pada sampel 
1, sampel pentol memenuhi syarat yaitu sebesar 2,0 x 103 cfu/gram. Pada sampel 
2, sampel juga dikatakan sebagai memenuhi syarat yaitu sebesar 1,3 x 104 
cfu/gram. Pada sampel 3 sampel dikatakan tidak memenuhi syarat yaitu sebesar 
2,3 x 105 cfu/gram. Pada sampel 4 sampel dikatakan sebagai memenuhi syarat 
yaitu sebesar 1,2  x 104 cfu/gram dan sampel 5 juga dikatakan sebagai memenuhi 
syarat yaitu sebesar 2,2 x 103 cfu/gram. Jumlah cemaran tertinggi ditemukan pada 
sampel 3 yaitu sebesar sebesar 2,3 x 105 cfu/gram dan jumlah cemaran terendah 
terendah terdapat pada sampel 1 yaitu sebesar 2,0 x 103 cfu/gram. 
 



































Tabel 4.2. Hasil observasi pada penjual pentol 
No Sampel Hasil observasi 
1 Sampel 1  Penjual pentol berada dekat dengan jalan  
 Wadah penyajian pentol tertutup 
 Pengambilan pentol menggunakan capit yang diletakkan di 
mangkuk 
2 Sampel 2  Penjual pentol berada dekat dengan jalan 
 wadah penyajian pentol tertutup  
 penyajian pentol menggunakan tusuk yang disimpan dalam 
plastik 
3 Sampel 3  Penjual pentol berada dekat dengan jalan dan bersebelahan 
dengan bengkel 
  Wadah pentol terbuka  
 Pengambilan pentol menggunakan capit yang diletakkan 
tanpa alas  
4 Sampel 4  Penjual pentol berada dekat dengan jalan raya 
  wadah pentol tetutup 
 Pengambilan pentol menggunakan capit yang diletakkan 
diatas mangkuk 
5 Sampel 5  Penjual pentol berada dekat dengan jalan  
 wadah pentol tertutup  




Berdasarkan observasi yang dilakukan oleh peneliti dengan mengamati 
tempat dan cara penyajian penjual pentol yang disajikan dalam tabel 4.2.  Pada 
sampel 1, penjual pentol berada dekat dengan jalan raya dengan wadah penyajian 
pentol yang tertutup. Jumlah cemaran mikroba pada sampel ini sebesar 7,0 x 103 
Cfu/gr . sehingga dikatakan tidak melebihi ambang batas. Pada sampel 2, penjual 
pentol juga berada dekat dengan jalan raya dan saat observasi wadah pentoldalam 
 



































keadaan tertutup. Jumlah cemaran mikroba pada sampel ini sebesar 1,3 x 104 
cfu/gr. Sehingga dapat dikatakan tidak melebihi ambang batas.  sampel 4, penjual 
pentol juga berada dekat dengan jalan raya dan saat observasi wadah pentoldalam 
keadaan tertutup. Jumlah cemaran mikroba pada sampel ini sebesar 2,3 x 104 
cfu/gr. Sehingga dapat dikatakan tidak melebihi ambang batas. Dan pada  sampel 
5, penjual pentol juga berada dekat dengan jalan raya dan saat observasi wadah 
pentoldalam keadaan tertutup. Jumlah cemaran mikroba pada sampel ini sebesar 
3,2 x 104 cfu/gr. Sehingga dapat dikatakan tidak melebihi ambang batas. 
Sedangkan pada sampel 3, yaitu sampel yang memiliki jumlah cemaran tertinggi 
sebesar 2,3 x 105 cfu/gr pada saat observasi didapati wadah pentol dalam keadaan 
terbuka. Sehingga pada sampel 3 yang memiliki jumlah cemaran tertinggi 
kemungkinan dikarenakan pentol dibuka terlalu lama. Dari hasil observasi pentol 
dibiarkan terbuka terlalu lama. Selain itu, penjual pentol juga berada dekat dengan 
bengkel sehingga kemungkinan besar asap dari motor yang berada dibengkel 
tersebut menempel pada sampel pentol. Selain itu terlihat bahwa kehigienisan 
dalam alat yang digunakan kurang karena alat yang digunakan pedagang untuk 
mengambil sampel disimpan pada ruang terbuka . 
Adanya sampel yang melebihi ambang batas dapat disebabkan oleh 
lamanya masa pentol terjual. Sehingga pada hasil observasi pada sampel 3 
kemungkinan juga dapat disebabkan oleh lamanya masa pentol disimpan sebelum 
akhirnya terjual. Sesuai dengan  Fauziah (2014) hasil perhitungan TPC yang 
melebihi ambang batas dikarenakan adanya rantai distrubusi yang panjang. Pentol 
yang dijual oleh pedagang  membutuhkan waktu untuk terjual dan samai pada 
 



































konsumen. Sehingga dalam proses distribusi tersebut dapat terkontaminasi oleh 
bakteri Coliform. Selain itu perhitungan TPC yang melebihi ambang batas juga 
dapat menunjukkan bahwa pedagang tidak melakukan program sanitasi dengan 
baik. Apabila pedagang melkukan sanitasi yang baik dan meletakan dagangannya 
pada suhu kritis maka pertumbuhan mikroba pada pentol dapat ditekan sehngga 
perhitangan TPC tidak melebihi ambang batas. 
Menurut Sari (2012) pencemaran mikro yang tinggi dapat diisebabkan oleh 
beberapa faktor yaitu : Faktor dalam proses pengolahan. Proses pengolahan dapat 
terkontaminasi apabila kebersihan alat dan tempat yang digunakan tidak terjaga, 
Faktor dari bahan makananan . bahan makanan yang digunakan terkontaminasi 
bakteri, Faktor penyajian makanan , Faktor higienitas dan sanitasi penjual buruk  
 Adanya nilai TPC yang melebihi ambang batas juga terdapat pada penelitian 
yang dilakukan oleh Mayaserli dan Anggraeni (2019) dari 5 sample pentol yang 
diambil pada sekolah dasar di Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok, 
Sumatera Barat terdapat 1 sample yang melebihi ambang batas cemaran mikroba 
yaitu sebesar 1 x 105 cfu/gram. Sedangkan penelitian lain yang dilakukan oleh 
Tahya, dkk (2018) dari 6 sample pentol yang diambil di SDN 82 Kudamati Ambon 
terdapat 1 sampel yang melebihi batas cemaran mikroba yaitu sebesar 1,55 x 105 
cfu/gram. 
 



































4.2. Identifikasi Bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. pada Sampel Pentol. 
4.2.1 Identifikasi Bakteri Escherichia coli Menggunakan Media EMB dan uji 
Biokimia berupa Uji IMVIC 
Pada penelitian ini, bakteri Escherichia coli dapat diindetifikasi dengan 
menggunakan media EMB dan biokimia. Menurut Brooks (2012) media EMB dapat 
digunakan sebagai membedakan golongan bakteri yang dapat memfermentasi 
laktosa hal ini dikarenakan media EMB mengandung laktosa. Salah satu bakteri 
yang dapat memfermentasi laktosa adalah bakteri Escherichia coli. Hasil positif 
pada media EMB akan menunujukkan warna hijau metalik (Gambar 4.2) . Hal ini 










Gambar 4.2.  Koloni yang tumbuh pada media EMB 
Keterangan : (A) koloni berwarna hijau metalik 
(Sumber: Dokumentasi pribadi,2020) 
 
Tabel 4.3. Identifikasi Escherichia coli pada media EMB 
No. Sampel Hasil Karakteristik pada media  
1 Sampel  1 - Koloni berwarna ungu 
2 Sampel 2  - Koloni berwarna ungu 
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3 Sampel 3 + Koloni berwarna hijau metalik 
4 Sampel 4 + Koloni berwarna hijau metalik 
5 Sampel 5 - Koloni berwarna ungu 
Keterangan : + = Positif 
            - = Negatif 
(Sumber: Dokumentasi pribadi, 2020) 
Berdasarkan hasil pada tabel 4.3 ,menunjukkan bahwa dari 5 sampel pentol terdapat 
2 dari 5 sample yang memiliki koloni berwarna hijau metalik yaitu pada sample 3 
dan 4. Koloni berwarna hijau metalik dapat menandakan adannya bakteri 
Escherichia coli pada sampel . Sedangkan pada sampel 1, 2 dan 5 tidak terdapat 
warna hijau metalik dan hanya berwarna ungu yang menandakan bahwa sampel 
negatif Escherichia coli  
 Sampel pada media EMB kemudian dilanjutkan dengan uji biokimia. Uji 
biokimia yang dilakukan yaitu uji IMVIC. Uji IMVIC (Indile, Methyl-red, Voges 
Proskauer dan Citrate) dilakukan untuk identifikasi lanjutan adanya bakteri 
Escherichia coli  pada sampel pentol. Seluruh sampel dilakukan uji IMVIC 
dilakukan untuk lebih memastikan lagi hasil dari media EMB. Kekurangan 
darimedia EMB adalah warna merah pada coloni coliform dapat berdifusi pada 
media sekitarnya. Apabil apermukaan agar memiliki jumlah yang lebih besar dari 
koloni, koloni yang tidak memiliki warna akan tidak terlihat atau terabaikan 
sehingga perlu dilakukan uji biokimi aberupa uji IMVIC untuk memastikan lebih 















































Gambar 4.3.  (a) Hasil negatif uji Idole  (b) Hasil positif uji Indole 
(Sumber: Dokumentasi priadi,2020) 
 
Berdasarkan hasil penelitian pada uji Indole terlihat dari 5 sampel yang di uji  
menunjukkan 2 sampel positif yaitu sampel 3 dan 4 . Hasil positif (Gambar 4.3 b) 
diketahui apabila sampel yang telah ditetesi Reagen kovac’s muncul lapisan 
berwarna merah. Sedangkan apabila setelah ditetesi oleh reagen kovac’s lapisan 
berwarna kuning, maka hasil dinyatakan sebagai negatif (Gambar 4.3 a). sampel 
positif menunjukkan bahwa bakteri dapat mendegredasi asam amino triptofal 
sehingga dapat menghasilkan indol (Febriyanti, 2020)  
Berdasarkan penelitian uji Methyl Red (MR) dari 5 sampel yang di uji 
menunjukkan hasil yang positif. Hasil dinyatakan sebagai positif (Gambar 4.4) 
apabila terdapat perubahan warna pada media menjadi berwarna merah. Sampel 
positif  menunjukkan bahwa bakteri dapat memfermentasi glukosa dan memiliki 
hasil akhir berupa asam dengan konsentrasi tinggi (Febriyanti, 2020). 
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Gambar 4.4 Hasil positif pada Uji MR 
(Sumber : Dokumentasi pribadi, 2020) 
 
Berdasarkan penelitian uji Voges Proskuer (VP) dari 5 sampel di uji 
menunjukkan 3 sampel positif dan 2 sampel negatif. Hasil dinyatakan positif 
(Gambar 4.5) apabila media mengalami perubahan warna dari warna kuning 
menjadi merah. Sedangkan hasil negatif tidak ada perubahan warna media. Hasil 
yang positif menunjukkan bakteri dapat mengkonversi glukosa menjadi asetonin 







Gambar 4.5 (a) hasil negatif uji VP (b) Hasil positif uji VP 
(Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2020) 
 



































Berdasarkan penelitian uji Sitrat dari 5 sampel yang diuji, semua sampel 
menujukkan hasil yang positif (Gambar 4.6). Hasil positif ditunjukkan dengan adanya 
perubahan warna media dari hijau menjadi biru. Hasil positif menunjukkan bakteri 






Gambar 4.6 Hasil positif pada  Uji sitrat 
(Sumber : Dokumentasi Pribadi,2020) 
 
Berdasarkan hasil Uji IMVIC yang telah dilakukan didapati bahwa sampel 
yang diuji menunjukkan hasil yang ditunjukan pada tabel 4.4. 
Tabel 4.4.  Hasil uji biokimia pada media EMB  
sampel  indole MR VP Sitrat jenis bakteri 
sampel 1 - + + + Klebsiella pneumoniae 
sampel 2 - + + + Klebsiella pneumoniae 
sampel 3 + + - - Escherichia coli 
sampel 4 + + - - Escherichia coli 
sampel 5 + + + +  Klebsiella oxytoca 
Keterangan : + = Positif - = Negati 
(Sumber : Dokumentasi Pribadi,2020) 
Berdasarkan hasil yang disajikan pada Tabel 4.3 dan Tabel 4.4 didapati bahwa 
isolat 1 dan isolat 2  yang memiliki koloni berwarna ungu  memiliki hasil yang sama 
yaitu positif pada uji MR, VP dan Sitrat namun memiliki hasil negatif pada uji indole. 
 



































Sehingga pada isolate 1 dan isolate 2 memiliki karakteristik yang sesuai dengan bakteri 
klebsiella pneumoneae. Hal ini sesuai dengan teori buku Bergey’s manual of 
determinative Bacteriology (Brenner, dkk. 1925) yang menyatakan bahwa bakteri 
Klebsiella pneumoneae memiliki hasil negatif pada uji indole dan memiliki hasil positif 
pada uji MR, VP dan uj sitrat. Bakteri Klebsiella pneumoneae dinyatakan sebagai 
negatif indole karena bakteri ini tidak dapat menghasilkan indole, Sedangkan pada 
isolat 5, memiliki hasil positif pada uji indole, MR, VP, dan sitrat. bakteri pada sampel 
5 memiliki karakteristik yang sesuai dengan bakteri Klebsiella oxytoca. Hal ini sesuai 
dengan teori buku Bergey’s manual of determinative Bacteriology (Brenner, dkk. 
1925) yang menyatakan bahwa bakteri Klebsiella oxytoca memiliki hasil positif pada 
uji MR,VP, indole dan uji sitrat. 
Pada isolat 1, 2 dan 5 tidak memiliki karakteristik sesuai dengan bakteri 
Escherichia coli. Menurut Rahayu dan Gumilar (2017) Bakteri Escherichia coli tidak 
dapat mengolah sitrat sehingga hasil pada uji sitrat haruslah  negatif (-). Selain itu 
bakteri Escherichia coli juga tidak dapat menghasilkan produk seperti asetonin dan 
juga tidak dapat memfermentasi karbohidrat sehingga hasil uji VP haruslah negatif (-). 
Sedangkan pada isolat 3 dan 4  yang memiliki koloni hijau metalik memiliki hasil yang 
positif  pada uji Indole dan MR sedangkan pada uji VP dan sitrat memiliki hasil yang 
negatif. Sehingga pada isolat 3 dan 4 dinyatakan benar-benar positif bakteri 
Escherichia coli.  Hal itu sesuai dengan MacWIlliam pada penelitian Kurniawan 
(2013) yang menunjukkan hasil uji IMVIC pada koloni hijau metalik memiliki hasil 
indole positif, hasil MR positif , hasil VP positif dan hasil sitrat negatif. Selain itu pada 
 



































teori yang di kutip dari Cowan and Steel’s Manual for the Identification of Medical 
Bacteria (Barrow dan Feltham, 1993) menjelaskan bahwa hasil Escherichia coli  
menunjukkan positif pada uji Indole dan MR dan hasil menunjukkan negatif pada uji 
VP dan Sitrat.  
Adanya bakteri Eschericia coli  pada sampel pentol dapat disebabkan oleh 
pedagang pentol yang berada didekat jalan sehingga pentol memiliki kemungkinan 
terkontaminasi oleh udara disekitar tempat penjualan. Selain itu pada sampel 3 wadah 
pentol yang digunakan dibiarkan terbuka sehingga memungkinkan adanya kontaminasi 
pada pentol tersebut. Menurut Zelpina (2018) adanya bakteri Escherichia coli  pada 
pentol dapat disebabkan oleh tempat yang kurang higienis, kontaminasi dari alat yang 
digunakan, kontaminasi dari udara, kontaminasi dari air yang digunakan, kontaminasi 
dari makanan yang tidak sempurna dalam memasaknya dan tempat lembab. Sedangkan 
menurut Windayani,  (2010) pentol seharusnya memiliki kontaminasi Escherichia coli  
yang rendah. Hal ini dikarenakan sebelum dijual dan dikonsumsi, pentol melalui proses 
perebusan terlebih dahulu. Sehingga bakteri akan mati pasa proses perebusan tersebut. 
Namun, apabila pentol terkontaminasi bakteri Escherichia coli, kontaminasi tersebut 
terjadi setelah proses pemasakan dapat terjadi karena kontaminasi dari alat dan 
penyimpanan pentol, tangan penjual, tidak menutup rapat pentol saat penyimpanan, 
udara disekitar, debu, maupun terkontaminasi oleh tangan penjual itu sendiri.  
Adanya bakteri Escherichia coli juga terdapat pada penelitian yang dilakukan 
oleh Wicaksono (2016) dari 5 sampel pentol yang diambil dari lingkungan SDN 
cirendeu terdapat 1 sampel yang terkontaminasi oleh bakteri Escherichia coli yaitu 
 



































pada sampel 4.  Berbeda dengan Novitianti (2015) dari 5 sampel pentol yang diambil 
dari Pasar tradisional Palembang, semua sampel menunjukkan hasil negatif 
Escherichia coli . menurut Jawetz dkk (2008) hasil negatif dari bakteri Escgerichia coli 
memiliki warna ungu. Warna ungu tersebut menandakan adanya koloni dari golongan  
Enterobacter sp.  
Adanya bakteri Escherichia coli  pada makanan disebabkan oleh beberapa 
faktor diantaranya adalah lingkungan sekitar yang kurang bersih , penggunaan alat 
yang tidak higienis, penggunaan bahan yang tidak baik, kurangnya pengetahuan 
penjual tentang kebersihan makanan. Selain itu, penyimpanan makanan yang kurang 
tepat juga menjadi salah satu faktor adanya kontaminasi bakteri pada makanan (Pfaller 
dan Jorghensen, 2015). Pada saat pengolahan makanan, memiliki kemungkinan besar 
terjadinya kontaminasi pada makanan. Sehingga saat melakukan pengolahan makanan 
diperlukan kebersihan dalam alat dan bahan.  
Penggunaan alat dan bahan yang bersih sangat diperlukan karena apabila alat 
yang digunakan dalam keadaan tidak bersih, maka bisa saja alat tersebut 
terkontaminasi oleh bakteri yang tidak diinginkan sehingga apabila alat tersebut 
digunakan pada makanan, maka makanan tersebut akan terkontaminasi bakteri dan 
akan menyebabkan berbagai macam penyakit saat makanan tersebut tertelan. 
Begitupula pada bahan yang digunakan. Apabila bahan yang digunakan tidak bersih 
baik dalam proses pencucian maupun proses pemasakan yang tidak matang, maka bisa 
saja bakteri yang telah mengkontaminasi bahan tersebut tertelan dan menyebabkan 
berbagai penyakit.  
 



































Adanya kontaminasi bakteri pada makanan dapat menyebabkan berbagai 
penyakit. Berbagai penelitian menjelaskan bahwa kontaminasi bakteri pada makanan 
yang tidak sengaja maupun segaja termakan dapat menyebabkan penyakit Adanya 
bakteri Eschericia coli  pada sampel pentol dapat disebabkan oleh pedagang pentol 
yang berada didekat jalan sehingga pentol memiliki kemungkinan terkontaminasi oleh 
udara disekitar tempat penjualan. Selain itu pada sampel 3 wadah pentol yang 
digunakan dibiarkan terbuka sehingga memungkinkan adanya kontaminasi pada pentol 
tersebut. Menurut Zelpina (2018) adanya bakteri Escherichia coli  pada pentol dapat 
disebabkan oleh tempat yang kurang higienis, kontaminasi dari alat yang digunakan, 
kontaminasi dari udara, kontaminasi dari air yang digunakan, kontaminasi dari 
makanan yang tidak sempurna dalam memasaknya dan tempat lembab. Sedangkan 
menurut Windayani,  (2010) pentol seharusnya memiliki kontaminasi Escherichia coli  
yang rendah. Hal ini dikarenakan sebelum dijual dan dikonsumsi, pentol melalui proses 
perebusan terlebih dahulu. Sehingga bakteri akan mati pasa proses perebusan tersebut. 
Namun, apabila pentol terkontaminasi bakteri Escherichia coli, kontaminasi tersebut 
terjadi setelah proses pemasakan dapat terjadi karena kontaminasi dari alat dan 
penyimpanan pentol, tangan penjual, tidak menutup rapat pentol saat penyimpanan, 
udara disekitar, debu, maupun terkontaminasi oleh tangan penjual itu sendiri.  
Adanya bakteri Escherichia coli juga terdapat pada penelitian yang dilakukan 
oleh Wicaksono (2016) dari 5 sampel pentol yang diambil dari lingkungan SDN 
cirendeu terdapat 1 sampel yang terkontaminasi oleh bakteri Escherichia coli yaitu 
pada sampel 4.  Berbeda dengan Novitianti (2015) dari 5 sampel pentol yang diambil 
 



































dari Pasar tradisional Palembang, semua sampel menunjukkan hasil negatif 
Escherichia coli . menurut Jawetz dkk (2008) hasil negatif dari bakteri Escgerichia coli 
memiliki warna ungu. Warna ungu tersebut menandakan adanya koloni dari golongan  
Enterobacter sp.  
Adanya bakteri Escherichia coli  pada makanan disebabkan oleh beberapa 
faktor diantaranya adalah lingkungan sekitar yang kurang bersih , penggunaan alat 
yang tidak higienis, penggunaan bahan yang tidak baik, kurangnya pengetahuan 
penjual tentang kebersihan makanan. Selain itu, penyimpanan makanan yang kurang 
tepat juga menjadi salah satu faktor adanya kontaminasi bakteri pada makanan (Pfaller 
dan Jorghensen, 2015). Pada saat pengolahan makanan, memiliki kemungkinan besar 
terjadinya kontaminasi pada makanan. Sehingga saat melakukan pengolahan makanan 
diperlukan kebersihan dalam alat dan bahan.  
Penggunaan alat dan bahan yang bersih sangat diperlukan karena apabila alat 
yang digunakan dalam keadaan tidak bersih, maka bisa saja alat tersebut 
terkontaminasi oleh bakteri yang tidak diinginkan sehingga apabila alat tersebut 
digunakan pada makanan, maka makanan tersebut akan terkontaminasi bakteri dan 
akan menyebabkan berbagai macam penyakit saat makanan tersebut tertelan. 
Begitupula pada bahan yang digunakan. Apabila bahan yang digunakan tidak bersih 
baik dalam proses pencucian maupun proses pemasakan yang tidak matang, maka bisa 
saja bakteri yang telah mengkontaminasi bahan tersebut tertelan dan menyebabkan 
berbagai penyakit. 
 



































Adanya kontaminasi bakteri pada makanan dapat menyebabkan berbagai 
penyakit. Berbagai penelitian menjelaskan bahwa kontaminasi bakteri pada 
makanan yang tidak sengaja maupun segaja termakan dapat menyebabkan penyakit 
seperti diare, demam, salmoneliosis dan penyakit berbahaya lainnya (Susanna, dkk. 
2010). Menurut Marisa, dkk (2019) bakteri Escherichia coli dapat digunakan sebgai 
indikator adanya pencemaan pada makanan. Meskipun tidak semua strain baktei E. 
coli  menyebabkan penyakit, tetapi dengan adanya bakteri E.coli pada makanan 
dapat menjadi indikator adanya bakteri patogen lain seperti baktei Shigella dan 
bakteri Salmonella.  
Adanya bakteri E. coli pada makanan bahwa makanan tersebut telah 
terkontaminasi. Kontaminasi tesebut dapat dikarenakan kurangnya kehigienisan 
saat pengolahan maupun penyajian makanan tersebut. Bakteri E.coli dapat 
menyababkan berbagai penyakit apabila memiliki jumlah yang berlebihan pada 
tubuh (Pelezar dan Chan, 1984). Mengonsumsi makanan yang telah terkontaminasi 
bakteri  E.coli dapat membahayakan tubuh. Menurut Psychologymania dalam 
peneletian Afriani (2014) bakteri E.coli dapat menyebabkan infeksi pada organ, 
pneumonia, endokardistilis. Bakteri E.colii juga dapat menyebabkan meningitis 
pada bayi. Selain itu, bakteri E.coli  menyebabkan keracunan makanan dan dapat 
menyebabkan berbagai penyakit seperti diare. Bakteri Klebsiella pneumoneae dapat 
menyebabkan penyakit pneumonea. Penyakit pneumonea adalah penyakit yang 
menyerang alveoli yang disebabkan oleh terinfeksi bakteri. Penyakit ini menyerang 
pernafasan dan dapat menyebabkan kematian (Kemenkes RI, 2010). Sedangkan 
Klebsiella oxytoca merupakan genus yang sama dengan bakteri Klebsiella 
 



































pneumoneae sehingga dapat menyebabkan penyakit yang bernama pneumonea, 
selain itu bakteri ini juga dapat menyebabkan  infeksi pada saluran cerna. 
4.2.2  Identifikasi Bakteri Salmonella sp. menggunakan Media SSA dan Uji 
Biokimia 
Pada penelitian ini identifikasi bakteri Salmonella sp. dilakukan dengan 
media SSA (Salmonella Shigella Agar).  Menurut Splittstoesser & Vanderzant 
(1992) Media SSA merupakan media yang dapat digunakan untuk mendeteksi 
adanya bakteri Salmonella dan bakteri Shigella yang mnegkontaminasi suatu 
sampel. Media SSA memiliki kandungan brilliant green, garam empedu dan 
tiosulphat. Kandungan tersebut memiliki fungsi yang dapat menghambat bakteri 
gram positif dan bakteri coliform lain.selain itu, media SSA juga memiliki 
kandungan pepton yang digunakan sebagai nutrisi untuk pertumbuhan bakteri. 
Hasil positif adanya bakteri Salmonella sp. pada media SSA ditandai dengan 









Gambar 4.7 .Koloni yang tumbuh pada media SSA 
(Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2020) 
 
Pada penelitian yang dilakukan, dari 5 sampel pentol yang diuji terdapat 
4 sampel pentol yang menunjukkan adanya Salmonella sp. .Sampel yang positif 
tersebut merupakan sampel 2,3,4 dan 5. Sampel positif tersebut ditandai dengan 
adanya goresan warna putih disertai dengan adanya titik hitam . sedangkan 
 



































sampel 1 hanya terdapat goresan putih. Adanya goresan putih mungkin saja 
merupakan bakteri shigella sp (Tabel 4.5)   
Menurut Tankeshiwar Acharya (2013) adanya warna putih pada media 
SSA dapat disebabkan karena bakteri yang tumbuh dalam media tidak dapat 
memfermentasi laktosa. Sedangkan adanya warna putih beserta titik hitam pada 
media disebabkan karena bakteri Salmonella sp memecah asam amino dan asam 
amino tersebut mengandung sulfur sehingga terbentuklah endapan garam FeS. 
Endapan garam Fes tersebtlah yang membentuk titik hitam pada media SSA.  
Tabel 4.5 Identifikasi Salmonella sp. pada media SSA 
No. Sampel Hasil Karakteristik pada media  TSIA Jenis Mikroba 
1 Sampel  1 - Koloni berwarna putih - Shigella sp. 
2 Sampel 2  + Koloni berwarna putih 
dengan titik hitam 
+ A/A H2S Salmonella sp. 
3 Sampel 3 + Koloni berwarna putih 
dengan titik hitam 
+ A/A H2S Salmonella sp. 
4 Sampel 4 + Koloni berwarna putih 
dengan titik hitam 
+ A/A H2S Salmonella sp. 
5 Sampel 5 + Koloni berwarna putih 
dengan titik hitam 
+ A/A H2S Salmonella sp. 
 
Sample yang sudah dilakukan inokulasi pada media SSA kemudian 
dilakukan uji biokimia berupa uji TSIA.  uji TSIA (Gambar 4.8 ) untuk 
memastikan adanya bakteri Salmonella sp. pada sampel pentol. Uji TSIA 
dilakukan dengan mengambil biakan yang berada pada media SSA.  
 








































Gambar 4.8. Hasil akhir uji TSIA (a) Hasil positif pada uji Tsia (b) Hasil negatif pada uji TSIA  
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2020) 
 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan, menunjukkan bahwa dari 5 
sampel  yang di uji   terdapat 4 sampel yang positif dan 1 sampel negatif  Tabel 
4.5.  Hal ini berarti   sampel 2,3,4,dan 5 memang merupakan bakteri Salmonella 
sp.  dan hanya sampel 1 yang tidak mengandung Salmonella sp.  sampel yang 
memiliki  hasil positif terlihat media  menunjukkan warna merah pada 
permukaan   dan kuning pada agar miring sera terdapat warna hitam pada 
bagian bawah tabung.  
Warna merah pada media  menunjukkan bahwa media tersebut bersifat 
basa sedangkan warna kuning pada media menunjukkan  media tersebut 
bersifat asam. Warna merah dan kuning pada satu tabung  berarti terdapat  
adanya fermentasi glukosa. Sedangkan warna hitam pada bagian bawah tabung 
menunjukkan adanya pembentukan H2S (Fardiaz, 1989) .  
Pentol yang terkontaminasi bakteri Salmonella sp. juga terdapat pada 
penelitian yang dilakukan oleh Oktaviani (2018) yang meneliti 6 sampel pentol 
(bakar) yang diambil di jalan williem Iskandar, Medan . pada penelitian tersebut 
a b 
 



































terdapat 2 sampel pentol yang positif mengandung Salmonella sp. yaitu pada 
sampel 4 dan sampel 5.  Penelitian tersebut berbeda dengan  Murti, dkk (2017) 
dari 23 sampel pentol (cilok) yang didapat dari Sekolah Dasar di Denpasar tidak 
ada sampel yang mengandung Salmonella sp.  
Bakteri Salmonella sp. Sering ditemukan pada makanan yang memiliki 
protein yang tinggi. Bakteri Salmonella sp dapat menyebabkan berbagai 
gangguan kesehatan. Penyakit yan disebabkan oleh bakteri ini disebut dengan 
Salmonellosis. Salmonellosis memiliki gejala seperti mual, sakit kepala, sakit 
perut, demam, diare dan muntah-muntah.  
4.3. Mikroorganisme, Makanan dan Kebersihan dalam Perspektif Islam 
Adanya cemaran mikroba khususnya bakteri Escherichia coli dan bakteri 
Salmonella sp. pada suatu makanan merupakan indikator bahwa makanan tersebut 
kurang bersih. Sedangkan kebersihan merupakan aspek penting dalam kehidupan. 
dalam islam, kita diharuskan untuk menjaga kebersihan dan memperhatikan 
masalah kesehatan. Kebersihan makanan akan mempengaruhi kesehatan fisik. 
Memakan makanan yang tercemar oleh bakteri akan menyebabkan berbagai 
penyakit. Allah memerintahkan umatnya untuk memakan makanan yang bersih, 
sehat dan halal. Dalam Q.S Thaahaa: 81: 
  ٰ  ُكُلو۟ا ِمن طَيِ بََِٰت َما َرَزقْ نََُٰكْم َوََل َتْطَغْو۟ا ِفيِه فَ َيِحلَّ َعَلْيُكْم َغَضِب ۖ َوَمن ََيِْلْل َعَلْيِه َغَضِب  فَ َقْد َهَوى
Artinya: 
“Makanlah di antara rezeki yang baik yang telah kami berikan kepadamu dan 
janganlah melampaui batas padanya yang menyebabkan kemurkaan-Ku 
 



































menimpamu. Dan barangsiapa ditimpa oleh kemurkaan-Ku, maka sesungguhnya 
binasalah ia” 
 
Dan dia berkata kepada mereka “Makanlah di antara rezeki yang baik 
yang telah kami berikan kepadamu” maksudnya dalah syukurilah apa yang tela 
Allah berikan kepada kalian dalam bentuk kenikmatan. “Dan janganlah kalaian 
melampaui batas padanya” Maksudnya adalah dalam menyikapi Rizkinya dengan 
menggunakan rizki tersebut utuk bermaksiat dan menolak kenikmatan yang telah 
diberikan-Nya. Jika kalian melakukannya, niscaya datang kepada kalian 
kemurkaanKu. “ Dan barang siapa ditimpa oleh kemurkaan-Ku, maka 
sesungguhnya binasalah ia” maksudnya adalah hancur, binasa, menyesal lagi 
merugi. Lantaran ia tidak memperoleh Ridha dan kebaikan-Nya (Tafsir As-Sa’id) 
Pada ayat tersebut, Allah menyuruh kita untuk memakan makanan 
diantara rezeki yang baik, makan makanan yang lezat dan makan-makanan yang 
telah Allah karuniakan kepada kita. Dan pada ayat tersebut Allah memberikan 
larangan pada kita untuk menyalah gunakan seperti tidak mensyukuri nikmat, dan 
lain sebagainya (Kemenag RI, 2021)  
Makanan yang baik juga termasuk makanan yang bersih, kebersihan juga 
harus diterapkan pada makanan karena dengan menjaga kebersihan dalam makanan 
kita dapat mencegah penyakit dan mendekatkan diri pada kesehatan. Sesuai dengan 
Q.S Al-Baqarah: 222 : 
 
ۡ ََتِلُواْۡٱلن َِسآَءِۡفَۡويَس  ٗذىۡفَٱع 
َ
ُۡهَوۡأ َمِحيِضِۖۡقُل 
َ  ََۖۡ ٔ َٔلُونََكَۡعِنۡٱل  ُُ  ۡ ََ ۡ َّى ٰ ََ ۡ ُُوُهنى ََ  ۡ ََ ۡ ََ ۡٱل َمِحيِضَۡو
َِِۡ  ُ َۡ ُمَت
ۡٱل  ُنَِيَۡويُِحبُّ ۡٱتلىوى ٰ ُُۡيِبُّ َ ۡٱّللى إ َِۖى ُۡۚ ُ ُكُمۡٱّللى ََ َم
َ
ي ُثۡأ ََ ۡ ِۡمن  تُوُهنى
 
َ  ََۖۡفَأ ُى َۡ ََ ٢٢٢ۡيَنۡۡفَإَِذاۡ
 




































“Sesungguhnya Allah menyukai orang-orang yang bertaubat dan menyukai 
orang-orang yang mensucikan diri” 
 
Dalam ayat ini menjelaskan bahwa Allah mencintai hambanya yang menjaga 
kesehatan dengan memelihara kebersihan. Bagi umat islam, kebersihan sangat 
penting untuk dilakukan. Untuk menjaga kebersihan itu dapat dimulai dari kita 
sendiri. Kebersihan dapat dimulai dari keluarga, masyarakat maupun lingkungan 
kerja dan lingkungan sekolah. Dengan menjaga kebersihan maka akan terwujud 
masyarakat yang sehat serta sejahtera lahir dan batin (Karimah, 2016). 
Nabi Muhammad SAW juga menjelaskan tentang pentingnya kebersihan. Hal 
itu dijelaskan pada Hadist yang diriwayatkan oleh Tirmidzi (2723): 
ثَ َنا ثَ َنا َبشَّار   ْبنح  ُمحَمَّدح  َحدَّ ثَ َنا اْلَعَقِدي   َعاِمر   أَبحو َحدَّ ْعتح  َقال َحسَّانَ  َأِب  ْبنِ  َصاِلحِ  َعنْ  ِإْلَياسَ  ْبنح  َخاِلدح  َحدَّ  اْلمحَسيَّبِ  ْبنَ  َسِعيدَ  َسَِ
ب   َطيِ ب   اّللََّ  ِإنَّ  يَ قحولح  ب   َنِظيف   الطَّيِ بَ  ُيِح ب   َكرِي   النََّظاَفةَ  ُيِح ب   َجَواد   اْلَكَرمَ  ُيِح  َتَشب َّهحوا َوَل  أَْفِنيَ َتكحمْ  َقالَ  أحَراهح  فَ َنظِ فحوا اْْلحودَ  ُيِح
ثَِنيهِ  فَ َقالَ  ِمْسَمار   ْبنِ  ِلمحَهاِجرِ  َذِلكَ  َفذََكْرتح  َقالَ  ِِبْليَ هحودِ   َعَلْيهِ  اّللَّح  َصلَّى النَِّب ِ  َعنْ  أَبِيهِ  َعنْ  َوقَّاص   َأِب  ْبنِ  َسْعدِ  ْبنح  َعاِمرح  َحدَّ
 ِإََيس   اْبنح  َوي حَقالح  يحَضعَّفح  ِإْلَياسَ  ْبنح  َوَخاِلدح  َغرِيب   َحِديث   َهَذا ِعيَسى أَبحو َقالَ  أَْفِنيَ َتكحمْ  َنظِ فحوا َقالَ  أَنَّهح  ِإلَّ  ِمثْ َلهح  َوَسلَّمَ 
Artinya : Telah menceritakan kepada kami [Muhammad bin Basyar] telah 
menceritakan kepada kami [Abu 'Amir Al 'Aqadi] telah menceritakan kepada kami 
[Khalid bin Ilyas] dari [Shalih bin Abu Hassan] ia berkata; Aku mendengar [Sa'id 
bin Al Musayyab] berkata; "Sesungguhnya Allah Maha Baik, dan menyukai 
kepada yang baik, Maha Bersih dan menyukai kepada yang bersih, Maha 
Pemurah, dan menyukai kemurahan, dan Maha Mulia dan menyukai kemuliaan, 
karena itu bersihkanlah diri kalian, " aku mengiranya dia berkata; "Halaman 
kalian, dan janganlah kalian menyerupai orang -orang Yahudi, " Shalih bin Abu 
Hassan berkata; Hadits itu aku sampaikan kepada [Muhajir bin Mismar], lalu dia 
berkata; " [Amir bin Sa'ad bin Abu Waqqas] telah menceritakannya kepadaku dari 
[Ayahnya] dari Nabi shallallahu 'alaihi wasallam dengan hadits yang semisal, 
Namun dalam hadits tersebut beliau bersabda: "Bersihkanlah halaman kalian." 
Abu Isa berkata; Hadits ini gharib, dan Khalid bin Ilyas telah dilemahkan, dan 
dia juga dinamakan Ibnu Iyas. 
 



































Dalam hadist lain, Rasulullah Saw menjelaskan tentang pentingnya kebersihan. 
Yang dijelskan dalam hadist H.R Muslim  : 
Artinya “Kebersihan adalah sebagian dari iman”  
Kebersihan adalah sebagian dari iman. Dalam islam, kita diharuskan untuk 
menjaga kebersihan. Dengan menjaga kebersihan, kita sebagai manusia telah 
melakukan upaya utuk melindungi diri dari berbagai macam kotoran baik kotoran 
jasmani maupun kotoran rohani. Kotoran jasmani dapat dibersihkan dengan cara 
membersihkan diri contohnya yaitu memotog kuku,mandi dll. Sedangkan kotoran 
rohani dilakukan dengan bertaubat kepada Allah SWT. Kotoran rohani merupakan 










































5.1  KESIMPULAN 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapati kesimulan sebagai berikut: 
a. Berdasarkan hasil uji TPC yang dilakukan pada 5 sampel pentol yang di jual 
disekitar Universitas Islam Negeri Sunan Ampel Surabaya didapatkan hasil 
terdapat 1 sampel pentol yang melebihi batas SNI 7388:2009. Sampel pentol 
tersebut memiliki nilai TPC sebesar 2,3 x 105 cfu/gram. 
b. Terdapat cemaran bakteri Escherichia coli dan bakteri Salmonella sp. pada 
pentol yang dijual di sekitar Universitas Islam Negeri Sunan Ampel Surabaya,. 
Dari 5 sampel pentol, 2 sampel tercemar bakteri Escherichia coli  dan 4 sampel 
tercemar bakteri Salmonella sp.  
5.2   SARAN 
a. Bagi Masyarakat Sekitar 
Sebaiknya membeli pentol dengan mempertimbangkan nilai kebersihan penjual 
pentol. Selain itu, perlu dilihat juga kebersihanan sekitar penjual pentol, perlu 
jugs diamati alat yang digunakan sehingga terbebas dari mikroba yang tidak 
diinginkan. Selain itu, masyarakat juga diharapkan dapat memperhatikan dengan 
baik pentol yang aman untuk dikonsumsi 
b. Bagi Penjual Pentol  
 



































Sebaikya penjual pentol memperhatikan kebersihan dalam proses pembuatan, 
dan kebersihan dalam alat dan bahan yang digunakan. Selainitu, penjual pentol 
juga sebaiknya memilih tempat yang bersih dalam menjual pentol . 
c. Bagi Peneliti Selanjutnya 
Dapat dilakukan identifikasi dengan menggunakan molekular sehingga hasil 
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